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Forma: Asimétrica, redondeada, con frecuencia presentan un labio más desarrollado en su mitad 
superior. 
 
Zona pistilar: Ligeramente desplazada hacia uno de sus laterales. Ápice oprimido. Punto pistilar dentro 
de una cubeta ancha y profunda. 
 
Sutura: Con surco estrecho y sus dos lados rebajados, siendo más profundo el surco en el ápice. 
Hendida en la cavidad peduncular. 
 
Cavidad peduncular: Ancha y de profundidad media. 
 
Piel: Vellosa, de pubescencia escasa, muy corta y aterciopelada. Color: Dominan igualmente el blanco 
crema del fondo y el rojo vinoso de la chapa, la cual está formada por punteado de intensidad variable. 
Sobre la chapa, manchas y estrías de color oscuro. Cubre desde la cuarta parte hasta la mitad de la 
superficie no dejando entrever el fondo en algunas zonas. El punteado se extiende por toda la superficie. 
 
Carne: Dura, blanca, teñida de rojo junto al hueso. Muy jugosa, fundente, refrescante, dulce, aromática. 
Sabor: Muy bueno. 
 
Hueso: Adherente a la carne, tamaño grande, forma alargada con tendencia a globosa. Mucrón pequeño 
y afilado, más en su mitad inferior. Surco dorsal ancho, profundo y con interrupciones en la zona 
peduncular. Superficie arenosa, muy esculpida con surcos estrechos, profundos y cortos además de 
orificios pequeños. Los surcos son más numerosos y apiñados cerca del vértice, donde se enlazan entre 
sí formando laberinto. Polo peduncular en general abierto. 
 
Maduración: Segunda decena de septiembre en Daroca (Zaragoza). 
 
 
